(12) NACH DEM VERTRAG UBER DIE INTERNATIONALE ZUSAMMEN ARBEIT AUF DEM GEBIET DES 
PATENTWESENS (PCT) VEROFFENTUCeTE INTERNATIONALE ANMELDUNG 



(19) Weltorganbation fur geistiges Eigentum 
Internationales Buro 

(43) Internationales VerdfTentlichungsdatum 
30. Januar 2003 (30.01.2003) 




PCT 



IlillfliililiilllDDIMlU 

(10) Internationale Verdffentlichungsnummer 

WO 03/007907 Al 



(51) Internationale Patentklassifikation 7 : A61K 7/48, 7/16, (71) 
9/107, 47/14, 47/44, 31/12 



(21) Internationales Aktenzeicben: 



PCT/EP02/07195 



(22) Internationales Anmeldedatum: 

29. Juni 2002 (29.06.2002) 



(25) Einreichungssprache: 

(26) Verdffentlichungssprache: 
(30) Angaben zur Prioritfit: 



Deutsch 
Deutsch 



101 33 305.6 



12. Juli 2001 (12.07.2001) DE 



(72) 
(75) 



(74) 
(81) 



An m elder (fur alle Bestimmungsstaaten mit Ausnahme von 
US): AQUANOVA GERMAN SOLUBILISATE TECH- 
NOLOGIES (AGT) GMBH pE/DE]; Birkenweg 8-10, 
64295 Darmstadt (DE). 

Erfinder; und 

Erfinder/Anmelder (nur fir US): BEHNAM, Dariush 
[DE/DE]; Schwalbenweg 9, 64380 RoBdorf (DE). 

Anwalt: ZINNGREBE, Horst; Saalbaustrasse 1 1, 64283 
Darmstadt (DE). 

Bestimmungsstaaten (national): AE, AG, AL, AM, AT, 
AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN, CR, CU, 
CZ, DE, DK, DM, DZ, EE. ES, FI, GB, GD, GE GH, GM, 

[Fortsetzung aufder nachsten Seite] 



= (54) Title: WATER-FREE UBICHINON CONCENTRATE 

§§ (54) Bezeichnnng: WASSRRFRHTES UBTCT17NON-KONZENTRAT 



o 

ON 




FfttpartDcd-0- lOOOnm 
h omega nes Fee- 



MICELLES 

Wcel!en-e-20-3Oran 



+ Magcnsflure 



GASTRIC ACID 




Die Ventarong erfolgl mJt 
HDfed - 



DIGESTION OCCURS 
WITHOUT BILE SALTS 



WATF.R- SOLUBLE Q10 

WasserlSsliches Q *& 



(MIceflar-Mbc) 



iMagensflure pH 



GASTRIC ACID 



o 



Mteellar-Mix 
(War) 



DIGESTION OCCURS WITHOUT BILE SALTS 

DUVSnJauungerfolgtohne . 

HBfadwGaPensatoe 



MJcellar-Mix 



(57) Abstract: A water-soluble, 
essentially water-free Ubichinon 
concentrate is disclosed, 
containing an emnlsifier with 
an HLB value between 9 and 
16, the Ubichinon Qi 0 and a light 
oil containing triglyceride. A 
method for production of the 
concentrate is also disclosed. 

(57) Zusammenfassung: 

Bcschricbcn wird cin 
wasscrldslichcs, im wcscntlichcn 
wasserfreies Ubichinon-Konzen- 
trat, welches einen Emulgator 
mit einem HLB-Wert zwischen 
9 und 16, das Ubichinon Q 10 
sowie ein leichtes Triblyceride 
enthaltendes 01 enhSlt 
Ferner wird ein Verfahren zur 
Herstellung des Konzentrats 
beschrieben. 
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WASSKRFRZIBS UBICHINON-KDNZENTRAT 



Substanzen wie Coenzym Q 10 , Tocopherol, Isoflavone, Vitamin A usw. sind 
fettl6slich imd . im Unterschied zu wasserlOslichen Substanzen wie z.B. 
Ascorbinsaure nur zu geringen Teilen bioverfugbar und aufierdem im klassischen 
Lebensmittelbereich ans technologischen Griinden nur mit groBen 
Einschrankungen einsetzbar. Die nachfolgenden Erl§uterungen soilen diesen 
Sachverhalt veranschaulicherL 

Um die Vorteile des wasserlSslichen Coenzym Q 10 nachvollziehen zu konnen, 
sollte auf die Mechanismen der Fettverdauung und auf Emulsionen (Fett-Wasser- 
Gemische), die bei der Fettverdauung keine Vorteile bieten, nMher eingegangen 
werdeiL 

1.1 Fettverdauung 

Die ErnShrung hat den Sinn und Zweck, daB die lebenswichtigen Nahrstoffe wie 
z.B. Vitamine, Mineralien, Spurenelemenbe vom Korper aufgenommen und 
verwertet werden. Die Aufhahme dieser Substanzen erfolgt durch die 
Schleimhautzellen im Dtlnndarm. 

Auf den Zellen z.B. des Dunndanns liegt ein mikroskopisch feiner Wasserfilm, so 
daB die Zellen nur solche Substanzen unmittelbar aufiiehmen kSnnen, die sich in 
diesem Wasserfilm lfisen. Die Bioverfugbarkeit wasserlSslicher Substanzen wie 
z.B. Zucker, Salze und bestimmte Vitamine (z.B. Vitamin C) ist deshalb optimal. 

FetttSsliche Substanzen hingegen - zJB. herkOmmliches Coenzym Q 10 und die 
Vitamine E und A - konnen den Wasserfilm nicht durchdringen, sondern miissen 
im Dtlnndarm „vorbehandelt" werden. Dies geschieht auf dem Umweg der 
Micellenbildung mit Hilfe der Gallensekrete. Dieser „Umweg" ist der Grand dafllr, 
daB die Aufhahme fettiger Substanzen nicht so einfach erfolgen kann wie bei 
wasserlSslichen Substanzen. Dieser Nachteil ergibt sich aus dem folgenden 
-Sachverhalt: 
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1. Die Micellenbildung im Dunndarm erfolgt erst mit zeitlicher Verzogerung bzw. 
nach der Ausschuttung von Gallensekreten (Gallensaft) und Enzymen der 
Bauchspeicheldruse. 

2. Die Micellenbildung, die als Voraussetzung fur die Fettverdauung gilt, crfaBt 
nur einen Teil der mit der Nahrung aufgenonnnenen Fette. 

3. Wahrend der vergleichsweise lang dauemden Bildung und "Einverleibung" der 
Micellen im Dunndarm laufea die ubrigen Verdauimgsvorgange (Transport 
usw.) ununterbrochen weiter, so dafi die gebildeten Micellen, die die Fettpartikel 
enthalten, zum groBten Teil unverdaut ausgeschieden werden- 

Der beschriebene Sachverhalt erklart die sehr geringe Bioverfiigbarkeit fettloslicher 
Substanzen, die bei ca_ 25 Prozent liegt Fur den Verbrancher bedeutet das, daB er 
einen groBen Teil der fetd6slichen Substanzen, die er mit der Nahrung oder 
Nahrungserganzungsmitteln wie z.B. fettloslichen Coenzym Q 10 -Kapseln zu sich 
nimmt, ungenutzt wieder ausscheidet Darttber hinaus k6nnen manche Menschen 
aufgrund bestimmter StofFwechselkrankheiten keine fettldslichen Substanzen 
aufoehmen - es sei denn, daB diese in wasserlOsiicher Form vorliegen (siehe 
beigef&gtes Gutachten von Prof. Biesalski). 

12 Emulsionen 

Emulsionen sind trfibe Fett-Wasser-Gemische, die fur die Fettverdauung keinerlei 
Vortcile bieten. Sie zeigen die charakteristischen Eigenschaften von Fetten und 
Olen bzw. fettlSslichen Substanzen (wie z.B. Coenzym Q 10 ). Diese Verbindungen 
sind oft leichter als Wasser und treiben deshalb in waBrigen LOsungen wie auch im 
Magensaft an die Oberflache. Gleichzeitig lagem sie sich aufgrund ihrer 
hydrophoben Wechselwirkungen aneinander und bilden durch diese Agglomeration 
oder Koagulation grSBere Gebilde. 

Bei der groBtechnischen Produktion von Emulsionen werden fettlosliche 
Verbindungen wie z.B. die Vitamine E und A mit Saccharoseacetatisobutyrat 
(SAIB, E 444) oder Glycerinester aus Wurzelharz (E 445) behandelt, urn das 
spezifische Gewicht der fettloslichen Verbindungen zu erh6hen. Auf diese Weise 
wird erreicht, daB die Fett- oder Olpartikel nicht an die Oberflache des waBrigen 
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Mediums steigen. AnschlieBend wird der Stabilisator Gummi arabicum (Arabisches 
G iimmi ] E 414) oder modifizierte Starke (E 1450) hinzugegeben. Dadurch wird 
veihindert, daB die Fett- oder Olpartikel zu grOfieren Gebilden (Trfipfchen) 
zusammenflieBen. Im weiteren Verlauf werden die Fett- oder Olpartikel durch 
Homogenisierung auf die GrdBe von ca 1 \im zerkleinert 

Durch den beschriebenen Prozefi erhfilt man die Emulsion - ein trQbes Ol-Wasser- 
Gemisch, das in der Verpackung zunachst stabil ist. Beim Verzehr wird es im 
Magen jedoch „zerstort'\ so das es filr die Verdauung der emulgierten Fette oder 
Ole keineriei Vorteile bieteL Dieser Sachverhalt wird durch den folgenden Versuch 
deutlich: 

Erwarmt man die (triibe) Emulsion auf Koipertemperatur und gibt Magensaure 
(SalzsSiire) binzu, so tritt sofort eine deutlich sichtbare Trennung in eine wfiBrige 
und eine fettige Phase ein- Als Fazit bleibt festzuhalten, daB Emulsionen nichts mft 
WasserlGslichkeit von Fetten zu tun haben. 

13 Die revolutionare Optimienmg der Bioverfiigbarkeit fettloslicher 
Substanzen durch deren Umvrandlung in ihre wasserlosliche Varianten 

Aufliahme und Verwertung (Verdauung) von Fetten erfordern im Dann die Bildung 
von Micellen, so daB die Fette wie wasserlosliche Substanzen in die Zelle 
eindringen konnen. Wenn nun die Micellen bereits im Produkt in der Gr6Be von ca. 
50 nm vorliegen und darilber hinaus nodi temperatur- und saurestabil sind, ist der 
korpereigene Vorgang der Micellenbildung tlberfltlssig. In diesem Fall werden die 
Fette wie z.B. Coenzym Q 10 aus diesen Micellen wie wasserldsliche Substanzen 
vollstandig vom Korper aufgenommen. 

Nach diesem Prinzip ist u^l das wasserlosliche Coenzym Q 1Q entwickelt worden. 
Solubilate des wasserlOslichen Coenzyms Q 10 zeigen im Unterschied zu 
Emulsionen genau die gleichen Eigenschaften wie wasserlosliche Substanzen. Das 
Coenzym Q 10 -Solubilat ist absolut klar und sogar bei 100°C und pH 1 noch absolut 
temperatur- und saurestabil. Auf diesen Sachverhalt ist die vierfach hohere und 
schneUere-BioverfQgbaAeit-zuruckzMfuhren 
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Die in grofier bereits im Produkt befindlichen micellenartigen Einheiten, die 
die Fette (z.B. Coenzym Q 10 ) enthalten, sind stabil gegen die Temperatur- und 
Saureeinwirkungen im Magen. Sie gelangen unversehrt in den Dtandann, iagem 
sich doit flachendeckend an die ScUeimhautzellen an und konnen ungehindert und 
deshalb vierfach mehr und vierfech schneller von der Zelle aufgenommen warden, 
als dies bei der "normalen" Fettverdauung der Fall ist 

Fttr den Konsumenten bedeutet diese Tatsache einersehs einen wirtschaftlichen 
Vorteil, und andererseits die GewiBheit, dafi das, was er erwirbt, rechtzeitig wiikt. 

2 Die besondere Vortefle der zu patentierenden Erfindung 

Die Bildung von Micellen ist fur die Verdauung bzw. fur die zellulare 
Fettresorption absolut entscheidend und unabdingbare Voraussetzung. Sie erfolgt 
entweder mit Hilfe von Gallensekreten und Enzymen im Diinndann oder gemaB 
der hier beschriebenen Erfindung bereits im Produkt. Die erfinriungsgemaB im 
Produkt gebildeten Micellen miissen die folgenden Voraussetzungen erfiillen, urn 
im Verdauungstrakt nichi als fett- } sondern als wasserlQsliche Substanzen behandelt 
zu werden, so dafi im Diinndann keine besondere Micellenbildung mehr 
erforderlich ist: 

1 . Eine mOglichst geringe Gr66e: 

Je ldeiner die Micellen im Produkt sind, desto geringer ist die Trttbung im 
Triibungstest, wie aus der nachfolgenden Tabelle hevorgeht 

2. Magensaureresistenz 

3. Langzeitstabilitatim Produkt: 

Die Langzeitstabilitfit fan Produkt ist nur dann gegeben, wenn das Coenzym Q 10 
nach langer Verweilzeit nicht auskristallisiert und bei 37°C transparent bleibt. 

Das wasserfreie wasserlosliche Coenzym Q l0 -Konzentrat bietet bei einem Einsatz 
in Kapseln - besonders in gelatinefreien Kapseln (VegaGel), den Verbrauchem die 
Voiteile von zwei gnmdlegendenNeuentwicklungen irTeinem einzigrarPfodukt: 
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Daneben bietet wasserlOsliches Coenzym Q 10 die folgenden MOglichkeiten: 

a) Der Kosmetikindustrie bietet sich die Mflglichkeit, due Hautpflegemittel 
herzustellen, bei dem das wertvolle Coenzym Q 10 von der Hautzelle tatsachlich 
aufgenommen wird. Es wurde gezeigt, welche Probleme die Aufhahme 
fetdttslicher Substanzen im Vadauungstrakt aufgrund des "Umwegs" uber die 
Micellenbildung aufwirft Diese Problematic ist bei der Aufhahme fettlGslicher 
Substanzen Qber die Haul noch weitaus grofler, weil dort eine koipereigene 
Micellenbildung fehlt, die eine meBbare Aufhahme zJ3. von Coenzym Q 10 
ttberhaupt erst ermflglichen wtlrde. Deshalb bietet wasseddsliches Coenzym Q 10 
fur den kosmetischen Bereich unvergleichlich bessere Einsatzmoglichkeiten. 

b) Der Getrankeindustrie bietet sich der grofie technische Vorteil, daB sich das 
wasserlosliche Coenzym Q 10 bestens zur Herstellung klarer GetrSnke mit hoher 
Attraktivitat und enormem Zusatznutzen eignet (USA Patentschrift 6 048 566). 

Das in dieser Schrift beschriebene Konzentrat ist jedoch fur die Supplementierung 
in Kapseln oder anderen Darreichungsformen aufgrund seines hohen 
Wassergehaltes weniger geeignet 

Der Erfindxmg liegen deshalb Sinn und Zweck zugrunde, ein hochkonzentriertes, 
z.B. dreiprozentiges wasserfreies Coenzym Q 10 -Konzenlrat zu entwickeln, das bei 
Raum- oder KGrpertemperatur (ohne zusatzliche Erwannung) transparent und 
wasserlSslich ist und sich deshalb fiir Kapseln oder vergleichbare 
Darreichungsformen und fur Kosmetika usw. besser technologisch verarbeitbar und 
besser bioverftlgbar ist 

Dazu sieht die Erfindung ein wasserl6sliches a im wesentlichen wasserfreies 
Ubicbinon-Kontentrat vor, welches einen Emulgator mit einem HLB-Wert 
zwischen 9 und 16, das Ubichinon Q 10 sowie ein leichtes 01 mit hohem 
Triglyceridanteil vor. Als Emulgator empfiehlt sich vor allem das Polysorbat 80. 
Als leichtes Ol kommen vor allem pflanzliche Ole mit einem hohen Anteil an 
Triglyceriden wie etwa a-Linolensaure, y-Linolensaure, Linolsaure, Ols&ure in 
- - - - Betracht-So enl^t-beipielsweise Distelol bis ^ 

OlsSLure. LeinGl, das ebenfeUs fur den erfindungsgemaflen Zweck eingesetzt werden 
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fram^ enthfilt bis zu 71% Linolens&ire, bis zu 31% Linols&ure und bis zu 23% 
Olsaure. Sonnenbiumenol, Sojaol und Olivenol enthalten entsprechende 
Bestandteile, so daB auch diese Ole fur die Erfindung als leichte Ole verwendet 
wexden kGnnen. Weitere zweckmSBige Merkmale des erfindungs gemUBen 
Konzentrats sind in den Unteranspruchen angegeben. 

Das genannte Konzentrat kann nach der Erfindung in der Weise hergestellt werden, 
daB einem auf eine eihdbte Temperatur von Qber etwa 60°C erwSnnten Emulgator 
mit einem HLB-Wert zwiscben 9 und 16 Coenzym Q 10 zugegeben und die 
Miscbung bei der erhShten Temperatur solange gertlhrt wird, bis sie homogen und 
transparent geworden ist, dafl anschlieBend der Miscbung ein auf die erhohte 
Temperatur erwarmtes leicbtes 01 zugegeben und diese zweite Miscbung bei der 
erhOhten Temperatur solange geruhrt wird, bis sie homogen und transparent 
geworden ist, wonach die zweite Miscbung auf Zimmertemperatur abgekQhlt 
werden kann. Weitere bevorzugte Ausgestaltungen des erfindungsgemafien 
Verfahrens sind in weiteren Unteranspruchen angegeben. 

Neben der M6glichkeit der direkten Anwendung des neuen Produkts in Kapseln 
oder vergleichbaren Darreichungsfonnen und in Kosmetika usw. bietet das neue 
Produkt im Vergleich zu wSBrigen Varianten die Vorteile, daB aufgrund seiner 
zahfltissigen Eigenschaft die Reaktions- und somit die Abbaugeschwindigkeit im 
Produkt herabgesetzt werden und daB bei lingerer Lagerung keine Sedimente bzw. 
Bodensatz gebildet werden. Durch den Zusatz der genannten Ole wird eine 
mogliche Kristallisation im Konzentrat bei K6rpertemperatur wirksam verhindert, 
so daB die Erfindung eine wesentliche Verbesserung gegentlber der US 
Patentschrift 6,048,566 darstellt Das in dieser Patentschrift beschriebene 
Grundkonzentrat ware unverdikmt bzw. wasserfirei erst bei aber 45°C, dh. bei weit 
hflherer Temperatur als der Korpertemperatur (37°C) wasserloslich. 

Zur ErlMuterung der Erfindung werden nachfolgend einige Herstellungsbeispiele fur 
das Konzentrat mitgeteilt: 
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Herstelhmgsbeispiel 1: 

Material: 1 .) 30 g reines Coenzym Q 10 (gelbes Pulver) 

2. ) 820 g Emulgator mit einem HLB-Wert zwischen 9 und 16, 
vorzugsweise Polyoxyethylen-Sorbrtamnonooleat (Polysorbat 
80, Lamesorb SMO 20) 

3 . ) 1 50 g DistelSl oder vergleichbares PflanzenSl 

820 g Emulgator mit einem HLB-Wert zwischen 9 und 16, 
vorzugsweise Polysorbat 80, werden auf ca 85°C eriutzt. Dann 
werden 30 g reines Coeuzym Q 10 (gelbes Pulver) hinzugegeben und 
die Miscbung (Gesamtmenge 850 g) unter Beibehaltung der 
Temperatur von ca. 85°C so lange (ca. 5 Minuten) geriihrt, bis sie 
homogen und transparent geworden ist AnschlieBend werden dieser 
MLschung 150 g Disteiol oder vergleichbares Pflanzenol zugegeben, 
nachdem dieses zuvor ebenfeUs auf ca 85°C erwarmt wurde und 
unter Beibehaltung der Temperatur von ca, 85°C so lange (ca 2 
Minuten) geriihrt, bis die gesamte Mischung (1.000 g) ebenfells 
homogen und transparent geworden ist Nach Abkiihlung auf Raum- 
oder Korpertemperatur bleiben Klarheit und WasserlCslichkeit 
erhalten. 

Die Messung der Trubung erfolgte mit dem Turb 550 bzw. Turb 550 
IR der Firma WTW und folgt den Empfehlungen der US EPA bzw. 
entspricht der ISO 7027 / DIN 27027. Die Trubungsmessung einer 
0,01-prozentigen VerdQnnung der vorstehenden Mischung mit 
Wasser, -was 100 mg Coenzym Q 10 pro Liter und somit dem 
dreifechen Tagesbedarf entspricht, ergab den MeBwert 

3,0 ± 0,2 bei Raumtemperatur 

auf der Skala von 1 bis 1.000. Bei Werten zwischen 1,0 und 10,0 gilt 
die gemessene Substanz als klar. 



Methode: 



Trttbung: 
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Herstellungsbeispiel 2: 

Material: I.) 50 g reines Coenzym Q 10 (gelbes Pulver) 

2. ) 790 g Emulgator Polysorbat 80 

3. ) 160 g pflanzliches Distelfll 

Methode: 790 g Polysorbat 80 werden auf ca. 85°C erhitzt Dann werden 50 g 
Coenzym Q 10 hinzugegeben und die Mischung (840 g) unter 
Beibehaltung der Temepratur von ca. 85°C so lange (etwa 5 
Minuten) geriihrt, bis sie homogen und transparent geworden ist 
AnschlieBend werden dieser Mischung 160 g Distelol zugegeben, 
nach dem dieses zuvor ebenfells auf ca 85°C erwarmt worden war, 
und unter Beibehaltung der Temperatur von ca. 85°C so lange (etwa 
2 Minuten) gerOhrt, bis die gesamte Mischung (1000 g) ebenfells 
homogen und transparent geworden ist Nach Abkuhlung auf Raum- 
oder Korpertemperatur bleibOT. Klarheit und Wasserloslichkeit 
erhalten. 

Trflbimg: Die Trubungsmessung wurde auf die im Beispiel 1 genannte Weise 
ausgeftlhrt, wobei wieder eine 0,01prozentige Verdtinnung der 
vorstehenden Mischung mit Wasser benutzt wurde. Es ergab sich ein 
MeBwert von 

5,0 +/- 02 bei Raumtemperatur 

auf der Skala von 1 bis 1000, so daB Klarheit vorliegt 

Herstellungsbeispiel 3: 

Material: 1 .) 30 g reines Coenzym Q 10 (gelbes Pulver) 

2. ) 730 g Emulgator mit einem HLB-Wert zwischen 9 und 16, 
vorzugsweise Polyoxyethylen-Sorbitanmonooieat (Polysorbat 80, 
Lamesorb SMO 20) 

3. ) 140 g Distelol oder vergleichbares Pflanzenol 
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4.) 100 g Glycerin 

Mefhode: 730 g Emulgator mit einem HLB-Wert zwischen 9 und 16 s 
voizugsweise Polysorbal 80, werden auf ca. 85°C erhitzt Dann 
werden 30 g reines Coenzym Q 10 (gelbes Pulver) hinzugegeben und 
die Mischung (Gesamtmenge 760 g) unter Beibehaltung der 
Temperate von ca. 85°C so lange (ca. 5 Minuten) geriihrt, bis sie 
homogen und transparent geworden ist Anschliefiend werden dieser 
Mischung 140 g Distel6l und 100 g Glycerin zugegeben, nachdem 
diese zuvor ebenfells auf ca. 85°C erwarmt wurden und unter 
Beibehaltung der Temperate von ca. 85°C so lange (ca. 2 Minuten) 
geriihrt, bis die gesamte Mischung (1 .000 g) cbcnfalls homogen und 
transparent geworden ist 

Trtibung: Die Messung der TrUbung erfolgte mit dem Turb 550 bzw. Turb 550 
IR der Firrna WTW und folgt den Empfehlungen der US EPA bzw. 
entspricht der ISO 7027 / DIN 27027. Die Trfibungsmessung einer 
0,01-prozentigen VerdtJnnung der vorstehenden Mischung mit 
Wasser, was 100 mg Coenzym Q, 0 pro Liter und somit dem 
dreifachen Tagesbedarf entspricht, ergab den MeBwert 

4,0 + 0,2 bei Raumtemperatur 

auf der Skala von 1 bis 1.000. Bei Werten zwischen 1,0 und 10,0 gilt 
die gemessene Substanz als klar. 

Ftir dne geringere Q 10 Konzentration wie im vorstehenden Herstellungsbeispiel 3 
genugt eine entsprechend geringere Emulgatorkonzentration. Das beigegebene 
wasserfreie Glycerin dient daher als Ftillstoff zur Auffiillung der Mischung auf 
1000 g. Selbstverstandlich k6nnen auch andere wasserfreie Fiillstoffe verwendet 
werden. 
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Die Empfehlung zur Herstellung von funfprozentigem wasserloslichen Coenzym 
Q 10 -Konzentraien wird wie folgt begrundet: 

1) eine hGhere Coenzym Q 10 -Konzentration als f&nf Prozent birgt das Risiko einer 
Auskristallisation des enihaltenen Coenzym Q 10 , was die Wasserlflslichkeit des 
Konzentrats gefahrden bzw. herabsetzen kdnnte. 

2) Eine niedrigere Coenzym Q l0 -Konzentration als drei Prozent hatte zur Folge, 
daB zur Deckung des Tagesbedarfs eine groBere Konzentratmenge mit einem 
entsprechend hoheren Volumen erfbrderlich ware, das allerdings fur eine 
Verarbeitung in Kapseln zu groB ware. 

Ein Gramm des dreiprozentigen wasserloslichen Coenzym Q 10 -Konzentrats 
enthfilt 30 mg Coenzym Q 10 . Diese Menge entspricht dem empfohlenen 
Tagesbedarf und laBt sich vom Volumen her in Kapseln verarberten. 

Ausgehend von der weitaus besseren Bioverf&gbarkeit des wasserloslichen 
Coenzym Q 10 -Koirzentrats ist zur Deckung des bisher allgemein empfohlenen 
Tagesbedarfs von 30 mg Coenzym Q 10 nur noch maximal die Halfte - <Lh. 15 mg 
Coenzym Q 10 in wasserlSslicher Form (erfindungsgemaBer Variante) - erfbrderlich 
. bzw. empfehlenswert Diese Coenzym Q 10 -Menge (15 mg) ist in 500 mg des 
wasserlfisUchen Konzentrats enthalten. 

Eine Kapsel, die 500 mg wasserlosliches Coenzym Q I0 -Konzentrat nach 
Herstellungsbeispiel 3 mit 15 mg Coenzym Q 10 enthalt, enthalt eine geringere 
Menge des Emuigators Polyoxyethylen-Sorbitanmonooleat (Polysorbat 80, 
Lamesorb SMO 20), die im Rahmen des Lebensmittelrechts taglich maximal 
aufgenommen werden darf. Produkttechnologisch sind dem Zusatz des Emulgators 
Polyoxyethylen-Sorbitanmonooleat keine Mengengrenzen gesetzt Dabei gilt die 
Regelung "quantum satis". 

Die nach den vorstehenden Herstellungsbeispielen 1 bis 3 entstandenen 
Konzentrate werden nach AbkOhlung auf Raumtemperatur cremig und 
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undurchsichtig. Bei Erwarmung auf Korpertemperatur werden die Konzeutrate 
transparent, (zah-) fliissig und mit temperierten Wasser (ca. 37°C) leichl mischbar. 
Die Mischung dieser Konzentrate mit klarem Wasser ergibt eine volDcommen klare, 
stabile und magensfiureresistente Lflsung, in der sich das darin enthaltene Coenzym 
Qio in Form von micellenartigen Einheiten befindet, die 

a) im Dimndarmbereich wie wasserlosliche Substanzen ohne Beteiligung von 
Gallensalzen vierfach schneller und quantitativ besser aufgenommen werden, 
und 

b) es erstmalig ermoglichen, daB eine ursprunglich fettloslichs Substanz in 
grOBerer Menge (im kosmetischen Bereich) in die tiefen Hautschichten 
eindringt 

Neben Kapseln lassen sich die nach den vorstehenden Herstellungsbeispielen 1 bis 
3 entstandenen Konzentrate bei weicher und/oder harter Gelierung als Laminat 
und/oder Fullung in verschiedene Lebensmittel wie Schokolade usw. und 
Kaugummis verarbeiten. In unverdunnter, vorzugsweise jedoch verdunnter Form 
kflnnen die vorstehend genannten Konzentrate in Tropfflaschen oder 
Trinkampullen veipackt werden. Daruber hinaus lassen sich die Konzentrate in 
Zahnpflege- und -reinigungsmittel (Zahncremes) einbringen. 
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1. Wasserlosliches, im wesentlichen wasserfreies Ubichinon-Konzentrat 
enthaltend einen Emulgator mit einem HLB-Wert zwischen 9 und 16, das 
Ubichinon Q 10 sowie ein leichtes Triglyceride enthaltendes 01. 

2. Konzentrat nach Anspruch 1 mit Polysorbat 80 als Emulgator. 

3. Konzentrat nach Anspruch 1 oder 2 mit einem Gehalt an Q 10 von etwa 3 
Gew.%. 

4. Konzentrat nach einem oder mehreren der vorstehenden Anspruche mit einem 
Gehalt an Distelol und/oder Leinol und/oder SojaGl und/oder Sonnenblumenol 
als pflanzliche die. 

5. Konzentrat nach Anspruch 4 mit einem Gehalt an Distelol von etwa 8 Gew.% 
bis etwa 20 Gew.%, vorzugsweise von etwa 12 Gew.% bis etwa 15 Gew.%. 

6. Konzentrat nach einem oder mehreren der vorstehenden Anspruche mit einem 
oder mehreren wasserfreien Fullstoffen wie beispielsweise Glycerin. 

7. Konzentrat nach Anspruch 6 mit einem Gehalt an Fullstoffen von bis zu etwa 
35 Gew.%. 

8. Konzentrat nach einem oder mehreren der vorstehenden Anspruche mit einem 
Gehalt an Emulgator von etwa 50 Gew.% bis etwa 85 Gew.%. 

9. Konzentrat nach einem oder mehreren der vorstehenden Anspruche mit einem 
Zusatz an Verdickungsmittel, beispielsweise Gelatine, und/oder Pektin 
und/oder Agar-Agar und/oder Gummi arabicum. 
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10. Oral zu applizierende Kapsel mil einer insbesondere gelatinefreien Hulle, 
welche ein Konzentrat nach einem oder mehreren der vorhergehenden 
Anspriiche enthalt. 

] 1 . Hautpflegemittel mit einem Zusatz eines Konzentrats nach einem oder 
mehreren der Anspriiche 1 bis 9. 

12. Zahnpflegemittel mit einem Zusatz eines Konzentrats nach einem oder 
mehreren der Anspriiche 1 bis 9. 

13. Verfahren zur Herstellung eines Konzentrats nach einem oder mehreren der 
Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, daB einem auf eine erhohte 
Temperatur von iiber etwa 60°C erwarmten Emulgator mit einem HLB-Wert 
zwischen 9 und 16 reines Coenzym Q 10 hinzugegeben und die Mischung bei 
der erhohten Temperatur solange geriihrl wird, bis sie homogen und transparent 
geworden ist, anschlieBend der Mischung ein auf die erhohte Temperatur 
erw&rmtes, leichtes Triglyceride enthaltendes 61 zugegeben und diese zwcite 
Mischung bei der erhohten Temperatur solange geriihrt wird, bis sie homogen 
und transparent geworden ist, und darnach die zweite Mischung auf 
Zimmertemperatur abgekiihlt wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet daB als erhohte 
Temperatur eine Temperatur von etwa 85°C gewahlt wird. 

15. Verfahren nach Anspruch 13 oder 14, dadurch gekennzeichnet, daB als 
pflanzliches 01 Distelol und/oder Leinol und/oder Sojaol und/oder 
Sonnenblumenol eingesetzt werden. 

16. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 13 bis 15, dadurch 
gekennzeichnet, daB als Emulgator Polysorbat 80 verwendet wird 
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17. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 13 bis 16, dadurch 
gekennzeichnet, daB da zweiten Mischung cin oder mehrere auf die erhehte 
Temperatur erwarmte wasserfreie FiillstofTe zugesetzt werden. 

18. Verfahren nach Anspruch 17, dadurch gekennzeichnet, daB als FuIIstoflF 
Glycerin gewfihlt wird, 

19. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 13 bis 18, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Emulgator, das Ubichinon und das pflanzliche 01 in 
solchen Mengen eingesetzt werden, daB die zweite Mischung einen Emulgator- 
Gehalt von etwa 50 Gew.% bis etwa 85 Gew.%, der Ubichinon-Gehalt etwa 3 
Gew.% und der Gehalt an pflanzlichem 01 von etwa 8 Gcw.% bis etwa 20 
Gew.%, vorzugsweise von etwa 12 Gew.% bis etwa 15 Gew.% betragen. 

20. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 17 bis 19, dadurch 
gekennzeichnet, daB Fullstoffe bis zu etwa 35 Gew.% zugesetzt werden. 

21. Verfahren nach einem oder mehreren der Anspriiche 13 bis 20, dadurch 
gekennzeichnet, dass der zweiten Mischung ein Verdickungsmittel etwa in der 
Form von Gelatine, und/oder Pektin, und/oder Agar-Agar und/oder Gummi 
arabicum zugesetzt wird. 
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